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produits obtenus. 

Procede de preparation de chair de poisson commu- 
nement appelee sunmi comprenant la comblnaison d'6ta- 
pes ci apres. 

(1) obtentlon d'une chair de poisson hache, 

p^lavage a I'eau de cette chair, 

(3) essorage de la chair Iav6e jusqu'li obtention d'une 
puipe titrant au moins 92% d'humidrte, 
r4)raffinage ^ I'Stat humide de ladite puipe, 

(5) decantation-centrifuge de la puipe raffinee.sans pres- 
sage de celle-ci, jusqu'a obtention d'une puipe titrant envi- 
ron 80% d'humidite, 

(6) transfomiation en surimi de la puipe. 

Les produits obtenus par ce procede presentent des te- 
neurs faibles en impuret^s, en muscle rouge ainsi qu'en 
tissu conjonctif ce qui leur confere un aspect general ame- 
liore par rapport aux produits conventionnels. 

Les produits obtenus a partir de poissons gras presen- 
tent de plus une faible teneur en mati^res grasses. 
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I*a presents invention concerne un precede de produc- 
tion de ctiair de poisson desareteei^ lavee et raffinee appelee 
commune men t surimi. Elle a egaleraent pour objet de nouveaux 
produits pouvant etre-obtenus par ce procede.. 
5 II existe dans la chair de poisson trois categories 

de proteines : les proteines sarcoplasmiques , les proteines du 
tissu conjonctif et ies proteines myof ibriilaires . Les pro- 
teines sarcoplasmiques sont solubles dans I'eau . Cette 
fraction soluble dans I'eau confcient en outre des enzymes 
lO des substrata de denaturation susceptibles de former du for- 
mol, ainsi que des traces de raetaux tels que du fer et du 
cuivre pouvant catalyser des reactions d'oxydation. Les pro- 
teines du' tissu conjonctif sont , quant a elles , insolubles 
et cpntiennent des elements fibres ainsi que des sites enzy- 
15 raatiques ,Les proteines myof ibriilaires possedent des pro- 
prietes gelifiantes, et ne sont pas solubles dans I'eau mais 
sont solubles dans des solutions salines . 

Le procede de preparation traditionnel du surimi 
existe depuis environ 300 ans (voir Lee dans Food. Techno- 
20 logy , Novembre 1984 , 69-80 ) . Actuellement plusieurs procedes 
sont employes par Les producteurs de surimi japonais , ameri- 
cains ou norvegiens et certains de ces procedes peuvent meme 
etre mis en oeuvre a bord de bateaux specialement equipes. 

Selon un premier procede, les poissons dont on a 
25 enleve la tete et les visceres sont passes dans une desare- 
teuse^ munie d'un tambour perce de trous ayant un diametre 
d * environ 3 a 5 mm . Cette premiere etape about it a une 
pulpe , qui peut avoir diverses utilisations alimentaires , 
notamment pour la preparation de soupe mais ne convient pas 
30 pour une utilisation directe dans la fabrication de produits 
a base de surimi -En effet , cette pulpe se denature tres ra- 
pidement a 1 ' etat congele et ses proteines perdent leur pro- 
priete de gelif icat ion , d' emulsif ication et de retention 
d'eau, notamment du fait de la formation de formol lors de 
35 la congelation -La deuxieme etape consiste en une serie de la- 
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vages a i'eau, suivis d'essorages, afin d'eiiminer les pro- 
teines solubles, mais aussi les graisses dans le cas des 
poissons gras - La troisieme 4tape de ce precede est une eta- 
pe de pressage de la pulpe, qui permet d*elirainer 1 * exces 
d'eau. et d'obtenir une pulpe ayant generalement urie teneur 
en eau voisine de 80% qui correspond sensibleraent * a 1 * etat 
d^equilibre de la chair de poisson en milieu aqueux, celle- 
ci ayant en effet par nature , une teneur en eau de I'ordre 
de 78% . 'La quatrieme etape est une etape de raffinage , 
qui a pour but d'eiiminer les tissus conjonctifs contenus 
dans .la pulpe pressee; elle est par exemple effectuee 
dans une vis sans fin qui permet de separer les chairs 
molles des tissus conjonctifs. Dans ce precede connu, le 
raffinage est realise pratiquement a sec, compte-tenu de la 
teneur en eau de la pulpe. Ce type de raffinage a pour in- 
convenient notable de mal eliiainer les fibres du tissu 
conjonctif , de ne pas eliminer le muscle rouge et de con - 
server des teneurs en graisses assez importantes (pour les 
poissons gras ) - 

Un autre precede (voir brevet PCT WO-87/00733) de 
fabrication du surimi, comprend un lavage en continu de la 
pulpe , suivi d'une decantation centrifuge et d'un pressage 
d'ou il resulte une chair ayant une humidite voisine de 80% - 
L' etape de raffinage finale est effectuee sur cette chair. 
II s'agit done d*un raffinage a sec, qui presente les raemes 
inconvenients que le premier precede decrit pr ecedemment - 

Selon une variante, le produit lave et essore en 
continu jusqu'a une humidite comprise entre 82 et 90% , est 
ensuite raffine puis presse pour obtenir ,un produit titrant 
73 a 80% d 'humidite , pouvant etre transforme en surimi ; 
cette variante comporte une etape de pressage apres le raf- 
finage • 

Le produit lave et essore de cette variante, bien 
que presentant une humidite de 82 a 90%, h'est pas suffisam- 
ment humide pour permettre un raffinage efficace avec des 




diaitietres de trous fins sans echauf f ement du produit ni 
bourrage de La raffineuse iors de debits importants . De plus 
il y a une perte de matiere dans cette variante due au fait 
que le raffinage est suivi d'un pressage., 
5 Dans une autre variante de ce precede, la pulpe, bb- 

tenue apres lavage continu a 1 ' eau et decantation centrifuge 
possede une liuraidite de 73 a 78%. Cette pulpe est ensuite 
soumise a un raffinage - qui dans ce cas est un raffinage a 
sec . Dans un tel precede, il n'y a pas d'etape de pressage 

lO apres I'etape de raffinage. 

Aucufi des precedes de l*art anterieur ne permet une 
elimination totale des tissus conjcnctifs et des impuretes 
telles que les debris de peau . Le produit contient des 
impuretes que 1 ' on doit eliminer par filtration avant fabri- 

15 cation de produits finis tel que le Kamaboko . En effet, 
11 est important que le produit fourni au consommat eur pre- 
sente une blancheur et une texture de qualite . 

Des normes perraettant de determiner la qualite d ' un 
surimi ont ete definies notamment par le Laboratoire Japonais 

20 Tokai Regional Fisheries Researcli Laboratory . Ces normes 
sont resumees dans 1' article de Lee precedemment cite et por- 
tent sur les caracter istiques cliimiques et visuelles du pro- 
duit notamment le taux d 'humidite , le pH , la densite en 
impuretes , la blancheur, ainsi que sur des proprietes phy- 

25 siques telles que la viscosite et Inaptitude a former des 
gels . 

L' insertion d'etapes specif iques de filtration des 
produits avant fabrication des produits finis represente done 
un inconvenient majeur pour 1* Industrie du surimi . Les in- 

30 venteurs se sont attaches a la mise au point d ' un nouveau 
precede permettant I'obtentien directe d ' un produit nouveau 
presentant les carac terist iques de purete et de texture cor- 
respondant de maniere optimale aux normes precedemment ci- 
tees . Les inventeurs ont mis en evidence de maniere 

35 surprenante que 1 ' on peut obtenir un produit de meilleure 
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qualite.par la mise en oeuvre d'un raf f inage ■ de la pulpe 
dans des conditions tres liumides suivi d'une decantation 
centrifuge . 

La presente invention a done pour objet un procede 
5 de preparation de chair de poisson communement appelee suri- 
mi, comprenant la combinaison d'etapes ci-apres:' 

(1) obtention d'une chair de poisson hache, 
{2)lavage a 1 ' eau de cette chair, 

(3) essorage de la chair lavee jusqu*a obtention 
lO d'une pulpe titrant au moins 92% d'humidite, 

(4) raff inage a 1 ' etat huraide de ladite pulpe, 

( 5 ) decantation centrifuge de la pulpe raf finee, sans 
pressage de celle-ci, jusqu'a obtention d'une pulpe titrant 
environ 80% d'humidite/ 

15 (6 ) transformation en surimi de la pulpe - 

L* etape d ' eliminat ion d*eau par essorage a pour but' 
d'eliminer le surplus d ' eau apporte par le lavage de la 
chair de poisson et peut etre effectuee a l*aide d'une esso- 
reuse a grille . lie couplage d'une etape de raff inage et 

20 d'une etape de decantation perinet d'eviter la perte de ma- 
tieres fines , qui a lieu dans le cas du pressage utilise 
dans les precedes de I'art anterieur . 

Le raff inage a 1 ' etat humide salon 1' invention 
c ^ est-a-dire avec une teneur en eau d ' un minimum de 92% est 

25 a distinguer du raff inage dit a I'etat sec qui se fait sur 
une pulpe ayant une teneur en eau d' environ 80%, teneur en 
eau proche de celle de la chair de poisson. 

Un des avantages notables du raff inage a I'etat humi- 
de est 1 ' elimination du muscle rouge . En effet , dans un 

30 raff inage a sec , c'est-a-dire avec une humidite de 80% , il 
y a equilibre entre la chair et le milieu de lavage , mais 
lors d'un raff inage a I'etat huraide, cet equilibre n'existe 
pas et les differents composants de la chair reagissent de 
maniere diverse . Les proteines du muscle blanc ont tendance 

35 a gonfler alors que les proteines du muscle rouge ne gon- 



2651967 



fLent pas. Cette situation permet la formation dans ie cas 
du muscle blanc d'un produit intermediair e entre un gel et 
la pulpe qui peut. passer a travers des trous d'un diametre 
d' environ 1 mm alors que le muscle rouge qui est plus dur et 
5 ne gbnfle pas ne peut passer a travers ces trous 

Un autre avantage du procede selon 1' invention est 
une meilleure elimination , par comparaison au procede de 
I'art anterieur , des fibres du tisjsu conjonctif ainsi que 
des impuretes de taille superieure a 2 mm , telles que les 
10 debris de peau,qui jusqu'a present devaient etre elimines a 
I'aide d'un filtre, car ils conferent au produit fini une 
couleur noire c[ui.est nefaste a sa commercialisation. 

Un autre avantage de ce raffinage de la pulpe dans 
des conditions tres Tiumides concerne 1 ' eliminat ion totale 
15 des graisses residuelles non eliminees au cours du premier 
lavage et de I'essorage , dans le cas des poissons gras 
En effet, le raffinage a 1 ' etat humide facilite la disloca- 
tion des structures des cellules grasses. 

Selon un mode de mise en oeuvre particulier de 
20 1* invention, le raffinage humide est effectue a I'aide d ' une 
raffineuse a corps cylindrique comportant des trous d'un 
diametre d' environ 1 mm . 

Selon un autre mode de raise en oeuvre du procede se- 
lon 1' invention, 1 ' etape d ' el iminat ion finale de 1 ' eau (5) 
25 est effectuee a I'aide d'une decanteuse centrifuge. 

De procede selon 1' invention peut aussi comprendre 
une etape d ' elimination des graisses par decantation centri- 
fuge / effectuee prealableraent a 1 ' etape d'essorage (4), 

Lf' invention a d'autre part pour objet un surimi 
30 d'une espece de poisson caracterise par le fait que sa te- 
neur en impuretes de taille superieure a 2 mm est reduite 
d'au minimum 95% et pr ef erent iellement de 100% par rapport 
au surimi convent ionnel provenant de la raeme espece. 

Selon un mode de mise en oeuvre particulier de 
35 1' invention le surimi d'une espece de poisson gras a une te- 
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neur en matieres .grasses residuelies extractibles a l*hexane 
inferieure a 1%^ «3U.el que soit I'espece de poisson. 

Les matieres grasses sont extraites pour la mesure , 
par exeiriple ' a • 1 ' aide d'un appareil Soxtec systeme HTZ, sont 
recuperees dans un pot tare, puis sont mises a secher 30 mn 
a 103 °C avant pesee. 

Des especes pr ef erentielLes de poisson gras permet- 
tant d'obtenir un surimi selon 1' invention, sont notamment la 
sardine et le chinchard. 

Selon. un autre mode de mise en oeuvre de 1' inven- 
tion, le surimi de merlan bleu est caracterise par le 
fait que. son indice de pliage est AA et que sa teneur en im- 
puretes de taille superieure a 2mm est quasiment nulle. 

Selon encore un autre mode de mise en oeuvre de 
1' invention, le surimi de tacaud est caracterise par le fait 
que son indice de pliage est AA et que sa teneur en impure- 
tes de taille superieure a. 2mm est quasiment nulle. 

li' indice de pliage est une des mesures permettant 
d'apprecier la qualite d'un surimi . L'echelle comprend les 
indices AA qui correspondent a une resistance maximale au 
pliage / A, B, C et D, ' cette derniere correspondent a une 
f r iabilite maximale . 

Selon encore un autre mode de mise en oeuvre de 
1' invention, le produit contient des additifs et notamment 
des cryoprotecteurs . 

La description qui suit donne a titre illustratif et 
non limitatif des exemples d ' application de 1' invention. 

La figure 1 deer it les etapes d'un precede de prepa- 
ration de surimi de poissons gras selon 1' invention. 

La figure 2 represente un dispositif permettant la 
preparation de surimi de poissons maigres selon 1* invention. 
EXEMPLES 

EXEMPLE 1 

Procede et di spos it i f de pr eparat ion du surimi 

Le procede de preparation schematise sur la figure 1 
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est un precede de preparation de surimi de poissons gras a 
i ' aide du couple raffinage en conditions tres humides et de- 
cantation centrifuge . 

Des poissons etetes et evisceres sont desaretes 
dans une desareteuse (1) , puis la pulpe est introduite 
dans un gaveur (2) , melangee en continu avec addition 
d'eau (3>, soumise a une decantation centrifuge (4) puis 
a une double serie de lavages (5) et (7) et d ' essprages ( 6 ) 
et (8). . 

La pulpe essoree est alors humidifiee (9), puis raf- 
finee ( lO ) et soumise a une decantation centrifuge (11). Des 
cryoprotecteurs sont ajoutes (12) avant congelation (13). • 

Les etapes de lavage (5) et (7) peuvent etre effec- 
tuees en continu. 

L'etape de decantation centrifuge (4) n'est neces- 
saire que dans le cas de preparation de surimi de poissons 
gras^et permet alors une premiere elimination de 70 a 75% de 
la matiere grasse totale. 

Le dispositif de preparation du surimi de poissons 
maigres de la figure 2 comprend une desareteuse de type 
Baader 694 (1) - La pulpe desaretee est rejetee dans le re- 
cipient (2) puis est introduite dans la cuve de lavage (3) 
d'ou elle est transferee a I'aide de la pompe (4) dans une 
essoreuse (5).Cette operation est repetee a 1 ' aide de la 
cuve (6)^ de la pompe (7) et de 1' essoreuse (8), puis la 
pulpe est liumidlfiee dans la cuve (9) et transferee a 1 * aide 
de la pompe (lO) dans la raffineuse (11), puis dans la cuve 
(12) d'ou elle est transferee a 1 ' aide de la pompe (13) et 
la decanteuse centrifuge (14). Ce dispositif est complete 
par un haclioir-melangeur dans lequel la pulpe est finalement 
melangee avec des cryoprotecteurs (ne figure pas sur la fi- 
gure 2 ) - 

Sur cette ' figure les traits pleins representent le 
circuit de la pulpe . 
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EXEMPLE 2 

Comparaison de sur imi de mer Ian bleu nor vegien obte- 
nu par le precede selon 1 ' invention et par des precedes de- 
cr its dans 1 ' art anterieur . 
5 a) Denombr ement des impuretes 

lO g de surimi sont . presses entre deux plaques de 
plexiglass ou de verre de lO x lO cm . On effectue un comp- 
tage des impuretes . CJne note est affectee en fonction du 
nombre obtenu. 

lO Les impuretes de tallies inferieures a 2 mm sont 

comptees 0,5, celles de taille superieures a 2 mm sont comp- 
tees 1. 

Le tableau I donne la relation entre des intervalles 
de nombre d' impuretes et des notes. 
15 TABLEAU I 



Note 


isrombre impuretes 


Note 


Nombre impuretes 


lO 


O 


5 


12-15 


9 


1-2 


4 


16-19 


8 


3-4 


3 


20-25 


7 


5-7 


2 


26-30 


6 


8-11 


1 


superieur a 30 



20 



b ) Test de pliage 

Des eprouvettes de 30 mm de diametre sont decoupees 
25 a 1 ' emporte-piece . On sectionne ensuite ces eprouvettes en 
rondelles de 3 mm d'epaisseur. 

Le nombre de pliures pouvant etre effectue avant 
cassure de la rondelle est determine et permet d*attribuer 
un indice AA, A, C ou D. Le tableau II donne la corres- 

30 pondance entre cet indice et la caracterist ique du surimi. 
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TABLEAU II 

Categorie Conditions requises 

AA Aucune rupture de la rondelle 

apres avoir plie en 2 puis en 4 
A Rupture apres avoir plie en 4 

B Cassures progressives apres avoir 

plie la rondelle en 2 
C Cassures franches apres avoir 

plie la rondelle en 2 
D Rondelle friable sous les doigts 

c ) Comparaison des surimis de merlan bleu 
Les suriiais testes ont ete" prepares a bord de ba- 
teaux par le procede selon 1' invent ion et par le precede 
mentionne page 1 ligne 24 a page 2 ligne 19 de la presente 
description (NORV N*»l et NORV N*2 correspondent a deux 
tests de ce procede) . 

Les parametres mesures sur ces surimis sont resumes 
dans le tableau III et montrent que: 

- les teneurs en proteines et en eau n'ont pas chan- 
ge de maniere significative, 

- dans le kamaboko , le procede selon 1' invention a 
permis d'eliminer les impuretes de taille superieure a 2mm, 

- les caracteristiques du gel ont ete ameliorees de 
maniere importante . 

TABLEAU III 



Caracteristiques Procede de 1 ' art anterieur Procede 
du surimi . NORV N*'l NORV N«2 selon 1' invention 

Teneur en proteines 

% de raatiere seche 70% 68,6% 63 % 66% 

Impuretes totale (Note) 7 6 6 6 

Impuretes sup, a 2mm presence presence absence absence 

dans le Kamaboko 

Teneur en eau % 75,9% 77,9% 76,5% 78% 

Force a la rupture (N) 3,9 5,1 , 5,4 5,7 

Force de gel (g/cm) 385 573 755 838 

Test de pliage C AA a A AA AA 

Pourcentage d'etireraent 80,4% 22,5% 91,5%, 111% 
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REVENDICATIONS 

1. Precede de preparation de chair de poisson commu- 
nement appelee surimi comprenant la combinaison d'etapes- 
ci-apres: 

(1) obtention d'une chair de poisson hache/ 
5 (2)lavage a L ' eau de cette chair, 

(3) essorage de la chair lavee jusqu'a obtention 
d'une pulpe titrant au moins 92% d'humidite, 

(4) raffinage a I'etat humide de ladite pulpe, 

( 5 ) decantat ion-centrifuge de la pulpe raff inee, sans 
10 pressage de celle-ci, jusqu'a obtention d'une pulpe titrant 

environ 80% d*huinidite, 

( 6 ) transformation en surimi de la pulpe. 

2. Precede selon la revendicat ion 1, caracterise en 
ce que 1 ' etape d ' elimination d'eau (3) est effectuee a 

15 I'aide d'une essoreuse a grille, 

3 -Precede selon I'une quelconque des revendicat ions 
1 et 2 , caracterise en ce que le raffinage (4) est effectue 
a I'aide d'une raffineuse ayant un corps cylindrique compor- 
tant des trous d'un diametre d' environ 1 mm . 

20 4 -Precede selon 1 ' une quelconque des re vendicat ions 

1 a 3 , caracterise en ce que 1 ' etape d ' elimination finale 
de 1 ' eau (5) est effectuee a I'aide d'une decanteuse centri- 
fuge, 

5. Precede de preparation de surimi de po is sons gras 
25 selon 1 * une quelconque des re vendicat ions 1 a 4, caracterise 

en ce que on effectue prealablement a 1 ' etape d' essorage (4) 
une elimination des graisses par decantation centrifuge 

6. Surimi d*une espece de po isson , caracterise en ce 
que sa teneur en impuretes de taille superieure a 2 mm est 

30 reduite d*au minimum 95% et pref erent iellement de 100% par 
rapport au surimi conventionnel prevenant de la meme espece, 
7. Surimi selon la revendicat ion 6, caracterise en ce 
que 1 ' espece est du type poisson gras, auquel cas sa teneur 
en matieres grasses residuelles extract ibles a I'hexane est 

35 infer ieure a 1%. 
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S.Surirai selon la revendicat ion 1, caracterise en ce 
que le poisson gras est le chinchard ou la sardine. 

9. Surimi de merlan bleu selon la revendicat ion 6, 
caracterise en ce que son indice de pliage est AA et que sa 
5 teneur en impuretes de taille superieure a 2 mm est quasi- 
ment nulle . 

lO. Surimi de tacaud selon la revend icat ion 6, 
caracterise en ce que son indice de pliage est AA et que sa 
teneur en impuretes de taille superieure a 2 mm est quasi- 
lO ment nulle - 

11. Produit selon' 1 ' une quelconque des revend ica- 
tions 5 a lO, caracterise en ce qu'il contient des additifs 
et notamment des cryoprotecteurs . 



REPUBLIQUE FRAN^AISE 



2651967 



INSTITUT NATIONAL 
dela 

PROPREETE EVDUSTRIELLE 



N° (Cenregistrenieiit 



RAPPORT DE RECHERCHE 

etabli SOT la base des demferes reTendications 
deposees avant le commencement de la recherche 



FR 8912144 
FA 431093 



DOCUMENTS CONSIDERES COMME PERTINENTS 



Categoric 



Citation du docnment avec nuGcatioii, en cas de besonii 
des parties pertmentes 



Revendications 
coaoemees 
de b. demande 
examinee 



D.A 



WO-A-8 700 733 (ALFA-LAVAL FOOD & 

DAIRY ENGINEERING AB) 

* abrege, figure 1, revendi cations 1-8 



FOOD TECHNOLOGY 

voT. 40, no. 3, mars 1986, pages 
115-124, Chicago, minols, US; CHONG 
M. LEE: "Surlmi Manufacturing and 
Fabrication of Suriml -Based Products" 

FOOD MANUFACTURE 

vol. 62, no. 11, novembre 1987, pages' 
48,49, Londres, GB; "Surlmi: a protein 
of the future" 

US-A-4 806 378 (RYUZO UENO et al.) 
* revendi cations 1-5 * 

PATENT ABSTRACTS OF JAPAN 
vol. 13, no. 119 (C-579)(3467), 23 mars 
1989; & JP - A - 63 294 762 (TAIYO 
FISHERY CO. LTD.) 01.12-1988 



1,4,11 



Date (f acbereirent de la racherdie 

11-05-1990 



CATEGORIE DES DOCUMENTS CITES 



DOMAE;fES TECHNIQUES 
SECHERCHES ant. OS) 



A 23 L 1/00 



SCHULTZE D 



X; 
Y: 



; pniticalierement pertineiit a Ini seal 
: particanerement pertinent en comfainaison avec an 
autre docnmeit de la meme categorie 
A : pertinent a rencontre d'au moins une revendication 

on atriere-plan technologique gen^ai 
O : dividgatioii nasreciite 
P ; docament Interealaire 



T ; theorie on pn'ncipe a la base de Kinvestfoo ' 

E : document de brevet benefzciant d'une date ant^eura 

a la date de d^dt et qui o'a ete publie qtsft oette date 

de depdt oo qu'a. line dale posterienre. 
D : dte dans la demande 
L : dte poor d'autres raisons 

& : membre de la m£nie families docament Gorre^onttenr" 



